
पकाउने/चिसो बनाउने एउटा त्यस्तो 
प्रक्रिया हो जहााँ ताता खानाहरूलाई 
प्लास्स्टकका झोलाहरूमा सिल गरी 
तुरुन्तै चििो बनाइन्छ। यो प्रायजिो 
बरफ/पानीले नुहाउाँ दा गररन्छ तर 
अन्य विकल्पहरू हुन्छन।् प्लास्स्टकको 
झोलालाई प्याकेस्जङको शीर्षमा ठूलो 
हािाको मात्राले सिल गररएको भए 
पनन, खाना पकाउन ेप्रक्रियाले 
अस्सिजलाई रोसछ र खानामा 
अस्सिजनको मात्रालाई घटाउाँछ। यो 
प्रक्रिया िामान्यतया िुप र ििहरूको 
ठूलो ब्यािमा प्रयोग गररन्छ।  

सोस भिडियो [soo VEED] फ्रान्िेली 
िासयाांश हो जिको अको ''भ्याकुम 
हुन्छ,” र यो खाद्य तयारीको विचिले 
शेफहरूबीि लोकवप्रयता प्राप्त 
गरररहेको छ। यि विचिमा, ताजा, 
कााँिा खानेकुरा िा आांसशक रूपमा 
पकाइएका खानेकुराहरूलाई अभेद्य 
प्लास्स्टकको झोलामा भ्याकुमद्िारा 
सिल गररएका छन।् त्यिपनछ 
झोलालाई िान्दसभषक रूपमा न्यून 
तापिम भएको नुहाउने पानीमा 
पकाइन्छ। 

यस्तो प्रकारको प्याकेस्जङलाई 
घटाइएको अस्सिजन प्याकेस्जङ 
(ROP) को रूपमा पनन ररफर गनष 
िक्रकन्छ। खानालाई अस्सिजन 
घटाइएको िातािरणमा प्याकेज 
गररएको हुनाले, मुख्य चिन्ता भनेको 
सलोस्स्िडियम बोटुसलनम को िदृ्चि र 
विर्ासत फमेिन र सलस्टेररया 
मोनोिाइटोजेन्ि को िदृ्चि हुनु हो। 
यी दिैु जीिहरू ररक्रफ्रजरेशनका 
तापिमहरूमा बढ्न िसछन,् 
जिकारण उत्पादनलाई तीन ददनभन्दा 
बढी िमयिम्म 38°F देखख 41°F को 
बीिमा भण्िारण गनष िक्रकाँ दैन। 

यी प्रक्रियाहरूको प्रयोग गनषका लाचग, 
तपाईंको स्थानीय स्िास््य 
ननरीक्षकलाई महत्िपूणष ननयन्त्रण 
पोइन्टहरूको खतरािम्बन्िी विश्लेर्ण 
(HACCP) योजना पेश गरी प्रक्रिया 
िुरु गनुषअनघ स्िीकार गररनुपछष। 
तपाईंको HACCP योजनामा के-कस्ता 
कुराहरू िमािेश गने भन्नेबारे थप 
जानकारी हाम्रो िेबिाइटमा फेला पानष 
िक्रकन्छ: www.healthoregon.org/
FoodSafety/Documents/haccp.pdf. 

 

तपाईंको ररक्रफ्रजरेशनलाई ननरन्तर 
रूपमा िमय र तापिमका लाचग 
विद्युतीय माध्यमबाट ननरीक्षण 
गररएको छैन भने, पकाउन/चििो 
बनाउन िा िोि सभडियोका लाचग 
सभन्नता आिश्यक पछष। 

तपाईंले <48 घण्टासम्मका लाचि मात्र 
भसल िरिएको झोलामा खाना (माछा 
बाहेक) छोड्नुियो िने, तपाईंले 
HACCP योजना पेश िनन वा 
भिन्नताका लाचि आवेदन ददन 
आवश्यक पदैन। 

पोकन  शोल्िि प्याक ििी पकाउनका लाचि 
प्रतीक्षा िरििँदै छ। 

कुक/चिल ि सोस भिडियो 

खाद्यान्न िांदहता त्य पाना #4 
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OAR 333-150-0000,  

च्याप्टि 3-502.12 (D) 
(D) यो खण्िको ¶ (C) अन्तगषत तोक्रकए 
अनिुार बाहेक, कुक/चिल र िोि सभडियो 
प्रशोिन प्रयोग गने खाना प्याकेज गने 
खाद्य प्रनतष्ठानले ननम्न कुराहरू गने छ: 
(1) ¶ 8-201.14(D) अन्तगषत तोक्रकए 
अनिुार जानकारी िमािेश गने HACCP 

योजना कायाषन्ियन गने; Pf 
(2) ननम्न कुराहरू िनुनस्श्ित गनुषहोि:् 
(a) पररिरहरूमा खाना तयार पाररएको र 
उपभोग गररएको छ, Pf 
(b) खानाका िबै भागहरू तातोमा  
पकाइएको छ, P 
(c) खानालाई पकाउनअुनघ र पकाइिकेपनछ 
दरू्णबाट िरुक्षक्षत गररएको छ, P 
(d) खानालाई अस्सिजन नआउने प्याकेजमा 
राखखएको छ र पकाउनअुनघ ढाक्रकएको छ िा 
प्याकेजमा राखखएको छ र पकाइिकेपनछ 
तुरुन्तै र 57°C (135°F) भन्दा कम तापिम 
पुग्नअुनघ ढाक्रकएको छ, P 

(e) खानालाई सिल गररएको प्याकेज िा 
झोलामा राखेर 5°C (41°F) मा चििो 
बनाइएको छ। P 
(f) खानालाई ननरन्तर रूपमा िमय र 
तापिम ननरीक्षण गने ररक्रफ्रजरेशन एकाइमा 
राखखएको छ र ददनको दईुपटक दृश्यात्मक 
रूपमा जााँि गररन्छ, Pf र 
(h) खानालाई उत्पादनको नाम र प्याकेज 
गररएको समनतले लेबल गररएको छ; Pf र 
(3) कुसलङ र चिस्याउने ररक्रफ्रजरेशन िमय/
तापिमका पारासमटरहरू पुस्ष्ट गनष 
आिश्यक पने रेकिषहरू कायम राख्नुहोि:् 
(a) अनरुोि गररएमा ननयामक अचिकारीलाई 
त्यस्ता रेकिषहरू उपलब्ि गराउनहुोि,् Pf र 
(b) कस्म्तमा 6 मदहनािम्म त्यस्ता रेकिषहरू 
राख्नुहोि;् Pf र 
(4) सलखखत क्रियाशील प्रक्रिया र प्रसशक्षण 
कायषिम कायाषन्ियन गनुषहोि।् Pf 

जनस्वास््यका कािणहरू: 
दिुै प्रक्रियाहरू रोगजनक िदृ्चिको 
एकमात्र बािाको रूपमा िमय/तापिममा 
भर पदषछन।् त्यिकारण,िनस्पनतका 
कोर्हरूलाई नष्ट गनष खाना पकाउनका 
लाचग स्थापना गररएका कुराहरू िदहत 
महत्त्िपूणष िीमाहरूलाई ननरीक्षण गने, 
विजाणु/विर्ासत उत्पादनको अत्याचिक 
िदृ्चिलाई रोसन कुसलङ गने र कुनै पनन 
जीवित रोगाणुहरूको िदृ्चि र/िा विर्ासत 
उत्पादनलाई रोसन चििो भण्िारण 
तापिमहरू कायम राख्न ेकायष महत्त्िपूणष 
छ। ररक्रफ्रजरेशनका तापिमहरू िमुचित 
छन ्भनी प्रमाखणत गनषका लाचग तापिम 
ननयन्त्रणलाई ननरन्तर रूपमा विद्युतीय 
माध्यमबाट ननरीक्षण गरी ददनको 
दईुपटक दृश्यात्मक रूपमा जााँि गनुषपछष।  
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